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Introducción Objetivo
Están presentes durante todas las etapas de 
la elaboración del vino. Su número y pro-
porción varían en función de factores físi-
cos, químicos y nutricionales. La fermenta-
ción maloláctica y picadura láctica son pro-
cesos de los cuales pueden ser responsables. 
de estas bacterias durante la fermentación 
alcohólica de uvas Malbec provenientes 
de Valle de Uco y de la variedad  Petit 
Verdot de Agrelo ambos de Mendoza. 
Por otra parte determinar la variabilidad 
de las especies de BAL involucradas.
Bacterias Lácticas Estudiar Cinética Poblacional 
Los resultados son similares para las variedades estudiadas, tanto en valores de recuento, como en la 
variación de los tipos de colonias, que consideramos diferentes especies de BAL.  Estos resultados pre-
liminares nos sugieren una relación entre el comportamiento poblacional de las BAL con su terroir, en 
cuanto a valores alcanzados y tipos de especies. En cambio, hay diferencias respecto a los recuentos en 
el tiempo, ya que el ascenso final se inició más prontamente para el Petit Verdot, que para el Malbec.
Conclusiones
LeuconostocPediococcusOenococcusLactobacillus
En ambas variedades se observaron 4 tipos de 
colonias compatibles con las diferentes especies 
de BAL, las que fueron variando en número y 






Los valores iniciales 
fueron de 103,  obser-
vándose luego un incre-
mento hasta 105 al tercer 
día, des pués un descenso 
hasta 102 en el octavo día, 
manteniéndose entre este 
último valor y 103 hasta el 
día veinticinco, donde co-
mienza ascender nuevamente 
hasta 105,  el que se mantuvo 
constante hasta la finalización 
del estudio.
Se inició con valores de 
104, que luego descendie-
ron hasta 102 en el octavo 
día, para finalmente volver 
a aumentar hasta alcanzar 
105 en el día diecisiete y 
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• son bacilos, 
• cocobacilos, 
• cocos, 
• Gram (+), 
• no esporulados, 




Características microbiológicas que presentaronEspecies
Las diluciones ensayadas
  fueron 1:10 y 1:100 para 









Prueba de Catalasa Coloración de Gram Recuento de Colonias
Malbec
1/10 (siembre masiva)
1/100 (filtración por membrana)
1/10 (filtración por membrana)
11/3 13/3 14/3 16/3 19/3 21/3 31/3  1/4 2/423/3
Siembra
Incubación
Análisis  Cualitativo de los Cultivos
Resultados
Repiques
 Caracterización Morfológica
Tipificación
